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KUALITAS NATA EKSTRAK UMBI SUWEG DENGAN PENAMBAHAN SARI 
BUAH JERUK NIPIS DAN SUMBER NUTRISI YANG BERBEDA 
 
  ABSTRAK 
 
Umbi suweg merupakan salah satu alternatif bahan dasar dalam pembuatan nata 
yang mengandung karbohidrat dan protein. Penambahan sari buah jeruk nipis digunakan 
sebagai pengatur pH dan sumber nutrisi berasal dari kacang hijau serta kacang merah 
yang mampu mendukung nata berbahan organik. Tujuan penelitian ini mengetahui 
kualitas nata ekstrak umbi suweg dengan penambahan sari buah jeruk nipis dan sumber 
nutrisi yang berbeda. Metode penelitian ini Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
dua faktor. Faktor pertama yaitu konsentrasi sari buah jeruk nipis (1%, 3%, dan 5%) dan 
faktor kedua adalah sumber nutrisi (kacang hijau 15% dan kacang merah 15%) dengan 
2 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Kualitas nata ekstrak umbi suweg 
yang terbaik pada perlakuan konsentrasi sari buah jeruk nipis 3% dan ekstrak kacang 
merah 15% yaitu putih, tidak beraroma, kenyal, dan hambar serta  kadar protein terlarut 
nata ekstrak umbi suweg tertinggi pada perlakuan konsentrasi sari buah jeruk nipis 3% 
dan ekstrak kacang hijau 15% sebesar 6,56 %. 
 




 Tuber suweg is one of the basic ingredients in the manufacture of nata that contain 
carbohydrate and protein. The addition of lemon juice is used as a pH regulator and a 
source of nutrients derived from green beans and red beans that are capable of 
supporting nata organic material. . The purpose of this quality of extract tuber suweg 
with addition of lemon juice and nutritional sources. This research method is 
Completely Randomized Design (RAL) with two factors. The first factor is 
concentration of lemon juice (1%, 3%, and 5%) and the second factor is nutrient source 
(green bean 15% and red bean 15%) with 2 replications. The result of this research 
showed that the best quality of the best suweg tuber extract extract in 3% orange juice 
extract and 15% red bean extract were white, not flavorful, chewy, and tasteless, and the 
highest dissolved protein content of the highest suweg tuber extract on the treatment of 
fruit juice concentration 3% lime and 15% green bean extract at 6.56% 
 
Keywords: nata, tuber suweg, lemon juice, protein, green peas, red pea 
 
1. PENDAHULUAN 
Nata merupakan jenis makanan dari hasil fermentasi oleh bakteri Acetobacter 
xylinum. Nata berbentuk padat, putih, kenyal, dan transparan mirip dengan kolang-
kaling. Kandungan nata air, karena itu produk ini dipakai sebagai sumber makanan 
rendah kalori selain itu nata  juga mengandung serat yang sangat diperlukan oleh 
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tubuh. Bahan nata meliputi gula, sumber nitrogen, protein, lama fermentasi dalam 
menunjang fermentasi Acetobacter xylinum 
Suweg (Amorpophalus oncophilus) merupakan salah satu tanaman penghasil 
umbi, namun keberadaanya masih kurang dikenal dibandingkan dengan umbi-
umbian yang lain. Kandungan serat umbi suweg cukup tinggi. Menurut Faridah 
(2005) tepung umbi suweg memiliki kandungan serat pangan 15,09%, dan 
kandungan pati 18,44%. Menurut Pitojo (2008) umbi suweg dalam 100 gram bahan 
memiliki kandungan gizi antara lain Kalori 60 – 69 kal, Protein 1 g, Lemak 0,1 g, 
Karbohidrat 15,7 g, Kalsium 62 mg, Fosfor 41 mg, Besi 4,2 mg, Vit B1 0,07 mg, Air 
82 g. 
Derajat keasaman (pH) merupakan faktor yang ikut berperan selama 
pertumbuhan Acetobacter xylinum, pertumbuhan Acetobacter xylinum dapat tumbuh 
pada pH optimal 3-4 (Sutarminingsih, 2004). Hasil  uji pra penelitian tentang 
keasaman jeruk nipis didapat pH 2 ( lab.biologi,2017 Jeruk nipis memiliki 
kandungan asam sitrat yang tinggi yaitu sekitar 7-7,6% (Ambarwati,2012). Selai  itu 
setiap 100 gram jeruk nipis mengandung 86,0 gram air, 0,8 gram protein, 0,3 gram 
lemak, 12 gram karbohidrat, 40 mg kalsium, 22 gram fosfor, 0,6 mg zat besi, 0,04 
mg vitamin 1 B1, 27 mg kalori energik. Ekstrak sari buahnya sekitar 41 % dari bobot 
buah yang sudah masak dan berbiji banyak. (Rukmana, H.Rahmat, 2007 dan B. 
Sarwono, 2001).    
Pertumbuhan Acetobacter xylinum memerlukan nutrisi untuk membentuk serat 
selulosa yaitu nitrogen. Sumber nitrogen anorganik antara lain NH3, garam amonia 
atau nitrat, sedangkan sumber nitrogen organik berupa asam amino, protein, dan urea 
(Riadi, 2007). 
Kacang-kacangan merupakan salah satu sumber nitrogen dan protein yang baik 
dengan kandungan antara 20-35%, diantaranya adalah kacang hijau dan kacang 
merah. Sumber protein nabati kacang hijau 22 %, menurut Evita (1997) setiap 100 
gram biji kacang hijau mengandung 345 kal kalori, 22 gram protein, 1,2 gram lemak, 
62,9 gram karbohidrat, 125 mg kalsium, 320 mg fosfor, 6,7 mg besi, 157 SI vitamin 
A, 0,64 mg vitamin B1, 6 mg vitamin C dan 10 gram air. Kacang merah kering 
merupakan sumber nitrogen yang baik dengan kandungan protein berkisar antara 21-
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27%, lemak 1,1g, karbohidrat 56,2, kalsium 502 mg, fosfor 429 mg, zat besi 10,3 
mg, vitamin B1 0,4 mg ( Rukmana, 2009). Proses pembuatan nata membutuhkan 
fermentasi asam laktat, asam laktat merupakan hasil fermentasi asam asetat yang 
terkandung dalam gula, gula merupakan sumber nutrisi bagi Acetobacter xylinum 
untuk melakukan metabolisme membentuk selulosa dan menjadi nata (Suparti, 
2017). 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh sari buah jeruk nipis dan 
sumber nutrisi yang berbeda terhadap kualitas nata umbi suweg berdasarkan uji 
kadar protein, sensoris, ketebalan dan rendaman. 
 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai bulan Juli di Laboratorium 
Biologi, pengujian kadar proein dilaksanakan di Balai Pengujian dan Sertifikasi 
Mutu Barang Surakarta. 
Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode eksperimen dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu konsentrasi 
sari buah jeruk nipis (1%, 3%, dan 5%) dan sumber nutrisi (ekstrak kacang hijau 
15% dan ekstrak kacang merah 15%) masing-masing perlakuan dilakukan ulangan 
sebanyak 2 kali. Digunakan dalam penelitian ini adalah umbi suweg 100 gram, gula 
putih 10 gram, starter Acetobacter xylinum 50 ml, buah jeruk nipis, kacang hijau 100 
gram dan kacang merah 100 gram, Air.  
Pelaksanaan penelitian, meliputi tahapan persiapan umbi suweg sebagai bahan 
utama media fermentasi.Tahapan menyiapkan sari jeruk jeruk nipis sebagai pengatur 
pH, selanjutnya menyiapkan sumber nutrisi ekstrak kacang hijau dan ekstrak kacang 
merah sebagai sumber nitrogen Proses selanjutnya pembuatan nata dan yang terakir 








3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1. Kadar Protein Terlarut, Ketebalan dan Rendaman Nata Umbi Suweg  
Tabel 1. Rata-rata Kadar Protein Terlarut, Ketebalan dan Rendaman Nata Ekstrak 
Umbi Suweg dengan penambahan Sari Buah Jeruk nipis dan Sumber Nutrisi yang 
Berbeda 
NO Perlakuan Protein terlarut% Ketebalan Rendaman 
1 A1B1 4,25 0,3 0,08 
2 A2B1 6,56** 0,3 0,08 
3 A3B1 1,30* 0,22* 0,6# 
4 A1B2 6,07 0,25 0,07 
5 A2B2 2,16 0,35** 0,1## 
6 A3B2 2,52 0,225 0,06# 
Keterangan : 
** : Ketebalan tertinggi  ## : Rendaman tertinggi 
* : Ketebalan terendah # : Rendaman terendah 
 
3.1.1 Kadar Protein Terlarut 
Berdasarkan hasil penelitian pada tabel 1  diperoleh data bahwa rata-rata 
kadar protein terlarut nata ekstrak umbi suweg 
 
Gambar  1. Histogram Hasil Kadar Protein Terlarut Nata Umbi Suweg  
 
Pada gambar 1 menunjukan bahwa kadar protein terlarut paling tinggi pada 
perlakuan sari buah jeruk nipis 3% dengan penambahan ekstrak kacang hijau 
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15% (A2B1) dengan hasil 6,56%, kemudian untuk hasil kadar protein terendah 
pada perlakuan sari jeruk nipis 5% dengan penambahn ekstrak kacang hijau 15% 
(A3B1) dengan hasil 1,30%. Hasil perhitungan kadar protein menggunakan 
SPSS statistik didapat Asym.sig 0,051>0,05 maka Ho diterima, artinya tidak 
terdapat interaksi antara variasi konsentrasi sari buah jeruk nipis dan sumber 
nutrisi terhadap kadar protein nata ekstrak umbi suweg. Secara uji analisis tidak 
terdapat pengaruh perlakuan konsentrasi sari buah jeruk nipis dan sumber nutrisi 
terhadap kadar protein nata ekstrak umbi suweg dapat disebabkan karena pautan 
perlakuan konsentrasi yang tidak terlalu besar sehingga antara perlakuan satu 
dengan yang lain  tidak terjadi pengaruh yang nyata terhadap kadar protein 
terlarut, selain itu dapat disebabkan juga karena sumber nutrisi yang digunakan 
memiliki jumlah perlakuan yang sama sehingga tidak dapat dilakukan 
pembandingan antara kacang hijau dan kacang merah.  Secara uji statistik 
memang tidak terjadi pengaruh anatara penggunaan perlakuan konsentrasi sari 
buah jeruk nipis dan ekstrak kacang hijau ataupun kacang merah tetapi untuk 
kadar protein terlarut dapat terlihat perbedaanya menggunakan uji lab dan uji 
sensoris. 
 
3.1.2 Ketebalan dan Rendaman Nata Umbi Suweg  





Gambar 4.2 Histogram Hasil Uji Ketebalan dan Rendaman 
Berdasarkan hasil uji ketebalan nata ekstrak umbi suweg menujukkan hasil 
yang berbeda pada setiap prlakuan. Hasil nata yang paling tebal ditunjukan pada 
perlakuan secara berurutan yaitu A2B2, A1B1, A2B1, A1B2, A3B2 dan A3B2. 
Sedangkan hasil rendaman setiap perlakuan menghasilkan data yang bervariasi. 
Urutan rendaman nata ekstrak umbi suweg dari yang tertinggi hingga terendah 
yaitu perlakuan A2B2, A1B1, A2B1, A1B2, A3B2 dan A3B1. Hal tersebut 
sependapat dengan Yusmarini (2004) yang menyatakan bahwa rendaman 
berbanding lurus dengan tebal dan berat nata, artinya semakin tebal maka semakin 
besar hasil rendamannya. 
 
3.2. Kualitas Nata  
Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Nata Ekstrak Umbi Suweg dengan penambahan Sari 
Buah Jeruk nipis dan Sumber Nutrisi yang Berbeda 
Perlakuan  Aspek  
Warna Aroma  Tekstur  Rasa  
A1B1 Putih  Tidak beraroma Kenyal Hambar  
A2B1 Putih  Agak Asam Kenyal  Hambar 
A3B1 Putih 
Transparan 
Tidak beraroma Kurang Kenyal Hambar 
A1B2 Putih  Tidak beraroma Kenyal Hambar 
A2B2 Putih  Tidak beraroma Kenyal  Hambar 
A3B2 Putih 
Transparan 
Agak asam Kurang Kenyal Hambar 
   
Berdasarkan tabel di atas dari hasil uji sensoris (warna, aroma, 
teksture, dan rasa) diperoleh hasil yang berbeda pada setiap perlakuan. Pada 
perlakuan A1B1, A1B2 dan A2B2 didapat hasil yang sama pada setiap uji 
sensoris yaitu hasil warna nata yang putih, aroma tidak berbau dan tekstur 
yang kenyal serta rasa yang hambar. Pada perlakuan A2B1 hasil uji sensoris 
nata menunjukkan warna yang putih dengan arom sedikit asam dan tekstur 
kenyal serta rasa yang hambar. Sedangkan perlakuan A3B1 diperoleh hasil 
uji sensoris nata dengan warna putih transparan, aroma tidak berbau dan 
tekstur kurang kenyal serta rasa hambar dan pada perlakuan A3B2 didapat 
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hasil warna putih transparan, sedikit asam dan tekstur kurang kenyal serta 
rasa yang hambar. 
Berdasarkan hasil uji sensoris nata umbi suweg dipengaruhi oleh 
perlakuan pasca panen yaitu dilakukan perendaman atau pencucian selama 
dua kali dan pemasakan selama dua kali, sehingga rasa asam berkurang 
bahkan tidak beraroma. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Saragih, 
(2004) bahwa setelah pamanenan nata perlu segera dilakukan perendaman 
dengan air tawar dan sering diganti hingga aroma asam pada nata hilang dan 
setelah itu dilakukan perebusan hingga mendidih. Setelah dua proses 
tersebut nata tawar siap dikemas dalam keadaan hangat dan siap dipasarkan 
serta dikonsumsi. 
 
4. PENUTUP  
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, dapat disimpulkan bahwa 
kadar protein terlarut nata ekstrak umbi suweg tertinggi pada perlakuan konsentrasi 
sari buah jeruk nipis 3% dan ekstrak kacang hijau 15% sebesar 6,56 % dan kualitas 
nata ekstrak umbi suweg yang terbaik pada perlakuan konsentrasi sari buah jeruk 
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